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On sait que si I'on met en suspension du 
cacao en poujdre dans du laitj la suspension 
obtenue n'est pas stable^ mais qu'll- se pro- 
duit une floculation et une pi'ecipitation. 
Cette derniere se produit en uji laps de 
temps variable sei!on la jGLnesse du cacao mis 
en suspensioai; la separation du caoao est 
pratiquement complete apves 2 a 3 minutes 
de repos si la poudi'e de oacao d.e depai-t 
est grossiere, et apres 15 minutes de repos 
si ladite poudre est tres fine. 

invent eur a trouve que cet inconve- 
nient est evite en soumettant le lait addi- 
tionne de cacao a une fermentation a I'aide 
de -cultures lactiques. 

La presente invention a done pour objet 
un pracede de preparation d'une boisson a 
base de ^lait et de cacao, dans laquelle ce 
dernier est maintenu en suspension parfaite. 

Selon ce precede on melange du caoaa a 
du laitj on fait subir au melange obtenu 
une fermentation par des feiments lacti- 
ques, puis on brasse le tout de f agon a obte- 
nir une suspension stable du caoao. 

Grace aux transformations cliimiques que 
subissent les constituants du lait par suite 
do .cette fermentation, notamment la trans- 
formation du lactose en acide iactique et la 
solubilisation de la caserne et du phospliate 
de cliaux, le cacao se repartit d^une fagon 



homogene dans le lait, lors du brassage 
apres la fermentation et il reste en suspen- - 
sion stable. 

Parmi les ferments 'lactiques qui entrent 
en ligne dans le precede de 1' invention, on 3E) 
pent citer par esemple : streptococcus lac- 
tis, streptococcus cremoris. Ces ferments 
sont de preference purs et peuvent etre selec- 
tionnes et accompagnes ou non de bateries 
de rarome comme par exemple : betacoccus 4o 
cremoris ou streptococcus citrovorus ou 
paracitrovorus. 

La boisson obtenue par le precede de 
I'invention est p^lus kygienique et plus 
facile a digerer qu'un lait au cacao ordi- 4f> 
naire, son gout est paii;iculierement fin, elle 
ne constipe pas comme le cacaoi au lait ou 
le chocolat au lait. 



Yoici, 



par exempi.e, comment on peut 



preparer une boisson selon le precede de la 5o 
presente invention : 

On delaye dans un pen d'eau tiede 
(50° env.) de la poudre de cacao me- 
langee de sucre. On ajoute ce cacao delaye. 
a du lait en cours de pasteurisation au mo- 55 
ment ou le lait se trouve ^ environ 60° O. 
On poursuit la pasteurisation en portant *Iie 
tout a 90"* C, environ, puis en refroidit 
jusqu'a 25° 0. 

Le melange pasteurise de lait et de cacaOj 60 
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se trouvant a cette demiere temperatuxe est 
ensemcDce avee 1 % environ de cultures 
lactiques, par example de enltures telles 
qu' employees pom- aeiduler la creme de lait. 

5 Sitot apres cet ensemeneement, on verse 
la boisscxn dans -des bouteilles, de preference 
a fermeture liermetique. On fenne les bou- 
teilles et on. les maintient, de preference 
couehees^ a une temperature de 20** C. envi- 

o rou;, jusqu'a ce que la boisson atteigne une 
acidite de 0,6 a 0,7 % ealcrilee comme 
aelde iactique. Une fois ee ta,ux d'aeidite 
atteintj on secoue les bouteilles pour en 
brasser le eontenu et obtenir une suspension 

5 stable de cacao dans le lait. On ref roidit les 
bouteir'es entre 2 et 0" C. pendant 24 beu- 
rcs. La boisson est prete a la consonunationj 
elle se conserve tres bien a I'abri de Fair 
et de preference au fro id. 

0 On constate qu apres le reraplissage des 
bouteilles et avant la fermentation ^e cacao 
se depose; apres fei-nientation et brassage le 
cacao reste unifonuement rex^artit dans le 
lait. 

5 La boisson obtenue garde toutes ses qua- 
lites pendant plusieurs semaines; elle ne 
deniande aucuue preparation au moment de 
sa consoraraation. 



BESUilE. 

La presente invention se rapporte a un. 3 
precede de preparation d'une boisson a base 
de lait et de cacao; elle presente les earac- 
teristiques suivantes considerees seules ofu 
en combinaison : 

1*" Du cacao est melange a du lait et une 3 
fermentiition de ce melange est provoquee a 
I'aide de ferments lactiques, puis le tout est 
brasse -de f agon a mettre le cacao en suspen- 
sion stable; 

2° Le melange e^t ensemence avec des 4 
ferments lactiques, puis le developpement 
de ces femients est provoque; 

3"* Le melange est pasteui'ise avant de 
subir ladite f eamentation 5 

4° Le developpement des ferments lacti- 4 
ques est provo.que en maintenant le melange 
a environ 20° 0. ; 

5° La foiTnentation est poussee jusqu'a 
ce que le melange atteigne une acidite de 
0,6 a 0,7 ealculee comme acide Iactique. 5 

Louis MARTENS. 

Par procuration : 
Jh. Monnier. 



• 



Poor la vente dea fascicules, s'adresser a riMPBiMEREB Nationale, 27, rue de la Convention, Paris (ISO- 



